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ABSTRAK 
Latar belakang: Pembuatan minuman serbuk instan jahe dan kencur bertujuan untuk memperpanjang usia 
simpan produk, memudahkan dalam penyajian, dan memperbaiki rasa. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh lama pengendapan amilum terhadap lama waktu kristalisasi minuman serbuk instan 
kombinasi jahe dan kencur. Metode: Minuman serbuk instan dibuat menggunakan metode kristalisasi gula 
dengan empat perlakuan yaitu waktu dekantasi selama 0 menit, 10 menit, 2 jam, dan 6 jam. Hasil: Hasil uji 
menunjukkan bahwa pembuatan minuman serbuk instan jahe dan kencur tanpa perlakuan dekantasi 
membutuhkan waktu pembentukan kristal selama 60 menit sedangkan perlakuan dengan dekantasi selama 10 
menit, 2 jam, dan 6 jam membutuhkan lama waktu pembentukan kristal yang lebih cepat yaitu selama 30 menit 
setelah penambahan gula. Kesimpulan: Penelitian ini menunjukkan bahwa proses dekantasi perlu dilakukan 
dalam pembuatan minuman sebuk instan jahe dan kencur untuk mempercepat waktu kristalisasi, namun lama 
waktu dekantasi tersebut tidak berpengaruh terhadap lama waktu pembentukan kristal. 
Kata kunci: jahe, kencur, kristalisasi, minuman serbuk instan, pati 
Optimization process of making instant powder drink a combination 
of ginger (Zingiber officinale Rosc.) and aromatic ginger 
(Kaempferia galanga L.) 
Abstract 
Background: The manufacture of ginger and aromatic ginger instant powder drink aims to extend the shelf life 
of the product, make it easier to serve, and improve the taste. This study aims to determine the effect of starch 
deposition time on the crystallization time of the instant powder drink combination of ginger and aromatic 
ginger. Methods: An instant powder drink was made using a sugar crystallization method with four treatments, 
that is decantation time of 0 minutes, 10 minutes, 2 hours, and 6 hours. Results: The test results showed that the 
manufacture of instant powder drink ginger and aromatic ginger without decantation treatment required a 
crystalline formation time of 60 minutes, while the treatment with decantation for 10 minutes, 2 hours, and 6 
hours required a faster crystal formation time of 30 minutes after added sugar. Conclusions: This study shows 
that the decantation process needs to be carried out in the manufacture of instant ginger and aromatic ginger 
drinks to speed up the crystallization time, but the length of time does not affect the length of time for crystal 
formation. 
Keywords: ginger, aromatic ginger, crystallization, instant powder drink, starch 
PENDAHULUAN 
Jahe (Zingiber officinale Rosc) merupakan 
tanaman rimpang yang secara empiris telah 
dimanfaatkan masyarakat untuk mengobati berbagai 
macam penyakit. Jahe mengandung berbagai zat 




   
  
 
atsiri (0,5-5,6 %), zingiberon, zingiberin, zingibetol, 
barneol, kamfer, folandren, sineol, gingerin, vitamin 
(A, B1, dan C), karbohidrat (20-60%) damar (resin), 
asam-asam organik (malat, oksalat), dan gingerol 
sebagai kandungan utamanya.
1
 Gingerol merupakan 
senyawa yang memberikan rasa pedas pada jahe. 
Senyawa tersebut dapat berfungsi  sebagai   
antikoagulan yang mencegah terjadinya  
pengumpalan darah serta melancarkan aliran darah 
sehingga dapat mencegah penyakit stroke, jantung 
dan penyakit degeneratif lainnya.
2
 Kencur 
(Kaempferia galanga L.) sudah dikenal sejak lama 
di kalangan masyarakat sebagai salah satu rempah 
masakan dan sebagai tanaman herbal untuk 
mengobati berbagai masalah kesehatan seperti 
batuk,  masuk  angin, mual, bengkak, bisul dan juga  
antitoksin. Kencur mengandung minyak atsiri, 
polifenol, kuinon, triterpenoid, saponin, tanin, 
flavonoid, dan Etil p-metoksinamat sebagai 
kandungan utamanya.
3  
Jahe dan kencur biasanya 
diseduh dalam bentuk minuman hangat, atau yang 
lebih dikenal dengan wedang jahe kencur. Namun 
penggunaan dengan cara tersebut masih memiliki 
permasalahan, yaitu kurang praktis dari segi 
penggunaan, usia simpan yang singkat, serta rasa 
yang kurang disukai. Akibatnya mempengaruhi  
minat masyarakat untuk mengkonsumsinya. Salah 
satu cara yang  dapat  dilakukan untuk mengatasi hal 
tersebut adalah dengan mengolahnya menjadi 
sediaan farmasi yaitu minuman serbuk instan. 
Minuman serbuk instan merupakan 
minuman yang berbentuk serbuk halus biasanya 
terbuat dari bahan rempah, buah, biji-bijian atau 
daun-daunan. Minuman ini dapat disajikan secara 
cepat dengan cara diseduh dengan air hangat 
maupun dingin.
4
 Pembuatan minuman serbuk instan 
dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain 
penggunaan bahan, proses pemasakan, dan 
pengkristalan. Keberadaan pati atau amilum yang 
terkandung di dalam tanaman jenis rimpang seperti 
jahe dan kencur dapat mempengaruhi proses 
terbentuknya kristalisasi pada gula yaitu dapat 
menyebabkan proses kristalisasi berlangsung lebih 
lama bahkan dapat menyebabkan karamelisasi.  
Adanya amilum akan mengganggu proses 
kristalisasi, karena saat pemanasan amilum akan 
mengalami gelatinasi dan peningkatan viskositas. 
Pemanasan mengakibatkan energi kinetik antar 
molekul air menjadi lebih kuat dari pada daya tarik 
menarik antar molekul pati, sehingga dapat air 
masuk ke dalam pati, menyebabkan pati 
mengembang. Jika terus mengembang granula pati 
tersebut akan pecah dan tidak bisa kembali ke 
kondisi semula. Hal ini akan mengganggu proses 
kristalilasi.
5 
Oleh karena itu dalam pembuatan 
minuman serbuk instan sebelum proses pemanasan, 
perlu dilakukan dekantasi atau pengendapan pati. 
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh 
lama waktu dekantasi terhadap lama waktu 
terbentuknya kristalisasi pada minuman serbuk 
instan kombinasi jahe dan kencur. 
 
Bahan dan Metode  
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
antara lain rimpang jahe dan  rimpang  kencur yang 
diperoleh dari pasar Flamboyan kota Pontianak, gula 
pasir, kayu manis, dan air. Metode yang digunakan 
adalah metode kristalisasi gula.Rimpang jahe dan 
rimpang kencur
 
sejumlah yang dibutuhkan sesuai 
dengan formula pada tabel 1. Rimpang jahe dan 
rimpang kencur dikupas dan dicuci hingga bersih 
lalu dipotong kecil-kecil. Diblender hingga halus 
dengan air sebanyak 500 ml. Hasil blender disaring 
untuk di pisahkan antara ampas dan filtratnya. Filtrat 
yang telah disaring dimasukkan ke dalam wadah dan 
didekantasi selama 0 menit, 10 menit, 2 jam, dan 6 
jam. 
Sari jahe dan kencur selanjutnya dimasukan ke 
dalam wajan dan ditambahkan kayu manis. Dimasak 
menggunakan kompor gas dengan api sedang. 
Setelah 20 menit dimasukan gula sambil di aduk 
perlahan-lahan hingga seluruh gula melarut dengan 
bahan lainnya. Setelah 10 menit, api kompor 
dikecilkan. Saat pemasakan suhu dikontrol 
menggunakan termometer agar suhunya tidak 
melebihi titik didih gula yaitu 160
0
C yang dapat 
menyebabkan pembentukan karamel. Pemasakan 
dilakukan hingga larutan membentuk kristal.  
Kristal yang terbentuk didinginkan terlebih 
dahulu pada suhu ruang, dihaluskan menggunakan 
blender kering dan diayak dengan ayakan mesh 80 
untuk memperoleh keseragaman ukuran serbuk. 




Tabel 1. Formula minuman serbuk instan jahe dan kencur 
Bahan  Komposisi (gram) 
Jahe 250 
Kencur 250 
Gula pasir 1000 
Kayu manis 15 








Determinasi tanaman bertujuan untuk 
memastikan identitas dan kebenaran tanaman yang 
digunakan, yaitu tanaman jahe dan kencur. 
Berdasarkan hasil determinasi yang dikeluarkan oleh 
Laboratorium Biologi Fakultas Matematika dan Ilmu 
Pengetahuan Alam (FMIPA) Universitas 
Tanjungpura menunjukkan bahwa sampel yang 
digunakan adalah tanaman jahe dengan spesies 
Zingiber officinale Roscoe dan kencur dengan 
spesies Kaemferia galanga L. 
Minuman Serbuk Instan Jahe dan Kencur 
Pembuatan minuman serbuk instan kombinasi 
jahe dan kencur menggunakan metode kristalisasi 
gula. Rimpang yang digunakan adalah rimpang yang 
sudah cukup tua dan masih dalam keadaan segar. 
Hasil blender yang diperoleh dari 500 gram rimpang 
dengan penambahan 500 ml air adalah sebanyak 
1000 ml. Hal ini dikarenakan rimpang jahe dan 
kencur memiliki kandungan air yang cukup tinggi, 
yaitu jahe sebesar 86% dan kencur sebesar 85,3% 
sehingga sari hasil blender menjadi lebih banyak.
7
 
Penyaringan dilakukan dengan kain berwarna 
putih untuk memisahkan filtrat dengan ampasnya. 
Filtrat yang telah diperoleh, didekantasi untuk 
memisahkan ekstrak dengan patinya. Pembuatan 
minuman serbuk instan terdiri dari dua tahap 
pemanasan. Pemanasan pertama selama 20 menit, 
bertujuan untuk mengurangi jumlah air yang ada 
sehingga proses kristalisasi berikutnya bisa 
berlangsung lebih cepat. Pemanasan kedua 
merupakan proses kristalisasi, yang dilakukan 
hingga konsentrasi gula mencapai titik jenuh dan 
membentuk kristal.  
Tabel 2. Hasil optimasi waktu dekantasi terhadap lama 
waktu pembentukan kistalisasi 
Lama dekantasi  Lama kristalisasi 
0 menit 60 menit 
10 menit 30 menit 
2 jam 30 menit 
6 jam 30 menit 
Waktu yang diperlukan untuk terbentuknya 
kristal yaitu selama 60 menit untuk perlakuan tanpa 
dekantasi, dan 30 menit untuk perlakuan dengan 
dekantasi selama 10 menit, 2 jam, dan 6 jam seperti 
yang terlihat pada tabel 2. Hal tersebut menunjukkan 
bahwa dengan perlakuan dekantasi dapat 
mempercepat terjadinya proses pembentukan kristal, 
namun lama waktu dekantasi tersebut tidak 
berpengaruh terhadap lama waktu pembentukan 
kristal. Kristal yang telah terbentuk didiamkan 
terlebih dahulu pada suhu ruang. Setelah dingin, 
dilakukan pemblenderan untuk memperkecil ukuran 
partikel dan pengayakan dengan ayakan mesh 80 
untuk memperoleh serbuk yang halus dan berukuran 
seragam. Bentuk yang seragam akan mempermudah 
proses pengemasan serbuk sedangkan ukuran yang 




Kristalisasi merupakan proses pembentukan 
kristal padat dari suatu larutan induk yang 
homogen.
8
 Metode ini memanfaatkan sifat sukrosa 
(C12H22O11) yaitu apabila dicairkan dapat 
membentuk kristal kembali. Secara umum 
mekanisme terjadinya kristalisasi yaitu saat sukrosa 
dipanaskan maka akan mencair dan bercampur 
dengan bahan-bahan lainnya. Saat air mulai 
menguap, sukrosa tersebut akan kembali membentuk  
kristal atau butiran padat.
9 
Beberapa faktor penting yang harus diperhatikan 
dalam pembuatan minuman serbuk instan metode 
kristalisasi gula yaitu keberadaan pati, tingkat 
keasaman dari bahan yang digunakan, suhu 
pemanasan serta pengadukan. Berdasarkan hasil 
optimasi pada tabel 2 menunjukkan bahwa, lama 
waktu pembentukan kristal tanpa perlakuan 
dekantasi membutuhkan waktu sebesar 60 menit, 
yang lebih lama dari pada dengan perlakuan 
dekantasi yaitu hanya selama 30 menit. Hal ini 
dikarenakan keberadaan pati dapat mengganggu 
proses kristalisasi gula, karena saat pemanasan pati 
akan mengalami gelatinasi dan peningkatan 
viskositas yang dapat memperlambat terjadinya 
kristalisasi bahkan dapat menyebabkan 
pembentukan karamel.  
Lama pembentukan kristal dengan perlakuan 
dekantasi selama 10 menit, 2 jam, dan 6 jam 
menunjukkan hasil yang tidak berbeda yaitu 30 
menit. Hal ini disebabkan oleh sifat dari pati yang 
memiliki berat jenis yang besar sehingga tidak 
membutuhkan waktu yang lama untuk bisa 






   
  
 
Selain keberadaan pati, hal yang perlu 
diperhatikan sebelum pembuatan minuman serbuk 
instan dengan metode kristalisasi adalah tingkat 
keasaman dari bahan yang digunakan. Bahan tidak 
boleh memiliki pH yang terlalu rendah, karena pada 
pH rendah akan terjadi reaksi inversi sukrosa 
menjadi glukosa dan fruktosa yang merupakan 
reaksi penyebab karamelisasi.
9
 Laju karamelisasi 
dapat dipercepat dalam kondisi asam, pada pH 
rendah gerakan molekul reaktan akan semakin kuat 
sehingga kecepatan reaksi  akan meningkat.
10 
 
Berdasarkan hasil pengujian, sari jahe dan sari 
kencur  memiliki tingkat keasaman yang rendah 
yaitu sebesar 6,76 dan 6,48  sehingga dapat diolah 
menjadi produk kristalisasi yang baik. 
 
Suhu yang digunakan saat pemanasan yaitu 
berkisar pada 95-110
o
C. Suhu juga menjadi faktor 
penting yang perlu diperhatikan, yang mana bila 
suatu larutan sukrosa telah mencair dan diuapkan 





Selain pengontrolan suhu, 
pengadukan intensif juga diperlukan saat proses 
kristalisasi mulai terjadi agar panas dapat tersebar 
merata. Pengadukan yang kuat dibutuhkan saat 
larutan mulai mengeras, agar kristal yang terbentuk 





Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan 
bahwa proses dekantasi perlu dilakukan dalam 
pembuatan minuman sebuk instan jahe dan kencur 
untuk mempercepat waktu kristalisasi, namun lama 
waktu dekantasi tersebut tidak berpengaruh terhadap 







1.  Stoilova, I, Krastanov AI, Stoyanova A, Denev P 
GS. Antioxidant activity of a ginger extract 
(Zingiber officinale). Food Chem journal. 
2007;2(103):764–770.  
2.  Firdausni F, Kamsina K, Artikel I. Pengaruh 
pemakaian jahe emprit dan jahe merah terhadap 
karakteristik fisik, total fenol, dan kandungan 
gingerol, shogaol ting-ting jahe (Zingiber 
officinale). Jurnal litbang industri. 2018;8(2):61–
66.  
3.  Setyawan E, Putratama P, Ajeng A. Optimasi 
Yield Etil P-Metoksisinamat pada Ekstrak 
Oleoresin kencur (Kaemferia galangal) 
Menggunakan pelarut etanol. Jurnal alam 
terbarukan. 2012;1(2):31–38.  
4.  Saparianti E HL. Peningkatan efesiensi produksi 
minuman herbal instan dan kapasitas produksi 
minuman herbal cair. Jurnal Teknologi pangan. 
2017;8(1):74–81.  
5.  Krisna D. Pengaruh regelatinasi dan modifikasi 
hidrotermal terhadap sifat fisik pada pembuatan 
edible film dari pati kacang merah (Vigna 
angularis sp). Universitas Diponogoro; 2011.  
6.  Sukmawati W. Pelatihan pembuatan minuman 
herbal instan untuk meningkatkan ekonomi 
warga. Jurnal Pengabdian Kepada Masyarakat. 
2019;25(4):210–215.  
7.  Farrel R. Analisis mutu simplisia rimpang jahe 
merah (Zingiber officinalle) dengan suhu 
pengeringan yang berbeda (skripsi). Uinsuska 
Riau; 2020.  
8.  Deviana C, Sola FG M. Kristalisasi Likopen Dari 
Buah Tomat (Lycopersicon esculentum) 
Menggunakan Antisolvent. Jurnal Teknik Kimia. 
2015;4(4):39–45.  
9.  Khan AA, Ali SW, Rehman K, Manzoor S, Ayub 
SR IM. . Influence of sugar concentration on 
physicochemical properties and sensory attributes 
of sapodila jam. PeerJPre. 2016;1(4):1–10.  
10.  Dewi SR, Izza N, Ayu D, Indriani DW, Sugiarto 
Y, Maharani DM YR. Pengaruh suhu pemasakan 
nira dan kecepatan pengadukan terhadap kualitas 
gula merah tebu. Jurnal Teknologi Pertanian. 
2014;15(3):149–158.  
11.  Andini DF, Mardiah KM. Formulasi hard candy 
menggunakan pewarna alami fikosiani spiriluna 
platensis. J agroindustri. 2017;(2):117–125.  
12.  Mursalin, Nizori A. Sifat fisiko kimia kopi seduh 
instan liberika tungkal jambi yang diproduksi 
dengan metode kokristalisasi. J Ilm ilmu Terap 
Univ Jambi. 2019;3(1):71–77.  
 
 
 
